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Factores  impulsores  de la emergencia  de peligros  biológicos  en  los
alimentos
Drivers  for  the  emergence  of  biological  hazards  in  foods
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La  inocuidad  de  los  alimentos  es  crecientemente  desaﬁada
por  nuevas  amenazas  biológicas  que  han  producido  notorios
incidentes  de  enfermedades  transmitidas  por  los  alimen-
tos  (ETA)  en  países  con  un  alto  desarrollo  socioeconómico.
Esto  representa  una  seria  preocupación  para  los  consumi-
dores,  lo  que  ha  motivado  el  interés  por  adelantarse  a
futuros  escenarios  de  riesgo  para  la  inocuidad  alimentaria
mediante  la  identiﬁcación  temprana  de  nuevos  peligros  en
los  alimentos7.
La  Agencia  Europea  de  Inocuidad  Alimentaria  (European
Food  Safety  Authority  [EFSA])  entiende  como  «riesgo  emer-
gente  para  la  salud  de  seres  humanos,  animales  y/o  plantas
al  riesgo  resultante  de  un  peligro  recientemente  identiﬁcado
para  el  que  pueda  existir  una  exposición  signiﬁcativa,  o  al
riesgo  resultante  de  una  exposición  imprevista,  o  una  expo-
sición  y/o  susceptibilidad  signiﬁcativamente  incrementada
para  un  peligro  ya  conocido»4.
Sin  embargo,  prever  cuáles  serán  y  dónde  emergerán
estos  nuevos  peligros  no  es  una  tarea  sencilla,  ya  que
requiere  la  interacción  de  distintas  capacidades  y  habilida-
des.  En  ese  sentido  es  destacable  la  iniciativa  de  la  EFSA,  que
ha  establecido  la  denominada  Unidad  y  Comité  Cientíﬁco  de
Riesgos  Emergentes  (Scientiﬁc  Committee  &  Emerging  Risks
Unit)5 con  el  objetivo  de  aconsejar  en  la  evaluación  de  ries-
gos  en  alimentos  y  piensos.  En  general,  los  riesgos  identiﬁca-
dos  son  de  orden  químico,  físico  o  biológico.  Para  el  análisis
de  estos  últimos,  la  unidad  de  riesgos  emergentes  se  apoya
en  paneles  de  expertos,  principalmente  los  de  Peligros  Bioló-
gicos  (BIOHAZ)  y  de  Contaminantes  en  Alimentos  (CONTAM).
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licencia CC BY-NC-ND (http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4ntre  las  funciones  de  la  unidad  está  también  la  de  esta-
lecer  procedimientos  para  monitorear,  colectar  y  analizar
nformaciones  y  datos  tendentes  a  identiﬁcar  riesgos  bioló-
icos  emergentes  en  alimentos  humanos  y  piensos  animales.
Se  han  identiﬁcado  varios  factores  que  actúan  como
mpulsores  para  alterar  negativamente  la  inocuidad  bioló-
ica  de  los  alimentos.  Estos  impulsores  de  cambio  pueden
er  de  distinto  orden:  ligados  a  la  producción  primaria,  tec-
ológicos,  ambientales,  políticos,  educacionales,  de  hábitos
e  consumo,  culturales,  demográﬁcos  y  económicos,  entre
tros11. Mediante  el  estudio  de  la  probable  evolución  a
uturo  de  esos  impulsores  del  cambio  y  la  estimación  de  su
mpacto  sería  posible  adelantarse  a  situaciones  de  crisis.
En  el  ámbito  de  la  producción  primaria  de  los  alimen-
os,  se  puede  sen˜alar  la  notable  tendencia  a  la  mayor
ntensiﬁcación  de  la  producción  pecuaria  y  los  cambios
n  la  alimentación  animal.  Esta  tendencia  ha  sido  crítica
n  la  aparición  en  el  Reino  Unido,  a  partir  de  1986,  de
a  epidemia  de  encefalopatía  espongiforme  bovina  (Bovine
pongiform  encephalopathy  [BSE]),  comúnmente  conocida
omo  «enfermedad  de  la  vaca  loca». La  enfermedad  de  los
ovinos  y  el  consumo  de  carne  contaminada  fueron  luego
sociados  a  una  variante  de  la  enfermedad  de  Creutzfeldt-
akob  en  humanos.  En  el  origen  de  este  nuevo  peligro  estuvo
a  inclusión  de  harinas  de  hueso  de  animales  contaminadas
on  el  agente  causal  de  la  BSE  como  parte  de  la  alimentación
el  ganado10.  Por  lo  tanto,  la  introducción  de  cambios  en  la
limentación  animal  debe  ser  cuidadosamente  evaluada  a
n  de  prever  su  efecto  en  la  inocuidad  alimentaria.
En  otro  orden,  en  los  últimos  an˜os  se  ha  veriﬁcado
n  aumento  de  la  preferencia  de  los  consumidores  por
limentos  más  saludables,  que  disminuyen  el  riesgo  de
r Elsevier España, S.L.U. Este es un artículo Open Access bajo la
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nfermedades  cardiovasculares  y  diabetes,  con  menores
oncentraciones  de  sales  y  azúcares.  Dado  que  estos
ngredientes  son  comúnmente  empleados  para  el  control
el  desarrollo  de  patógenos  alimentarios  como  Listeria
onocytogenes,  Clostridium  botulinum  y  Staphylococcus
ureus,  entre  otros,  se  requiere  un  redisen˜o  del  proceso  de
roducción  a  ﬁn  de  no  incrementar  el  riesgo  de  ETA.  Por  el
ontrario,  la  tendencia  a  la  disminución  del  contenido  graso
n  los  alimentos  de  la  dieta,  también  notada,  podría  reducir
l  riesgo  de  ETA,  ya  que  la  grasa  es  un  factor  que  ayuda  a  la
upervivencia  de  los  microorganismos  en  ambientes  hostiles.
Otras  modiﬁcaciones  en  las  preferencias  de  los  consu-
idores,  como  el  incremento  de  la  ingesta  de  alimentos
rescos  o  que  son  consumidos  sin  recalentamiento,  así  como
e  alimentos  listos  para  consumir  o  de  alimentos  étnicos,
ueden  también  ser  tendencias  que  modiﬁquen  o  incremen-
en  los  riesgos  de  ETA.  Al  respecto,  en  forma  notable  se
a  observado  el  incremento  de  casos  de  síndrome  urémico
emolítico  causados  por  el  consumo  de  verduras  envasadas,
istas  para  consumir,  y  de  brotes  de  semillas  contaminados
on  Escherichia  coli  productor  de  toxina  Shiga1,3.
El  aumento  del  promedio  de  vida  de  la  población,  espe-
ialmente  en  los  países  más  desarrollados,  continuará  siendo
n  factor  que  se  deberá  considerar  al  evaluar  el  incremento
el  riesgo  o  la  aparición  de  nuevos  peligros,  debido  al  debi-
itamiento  de  los  sistemas  inmunitarios  de  las  poblaciones
e  mayor  edad.  Este  cambio  demográﬁco  se  acompan˜a  por
a  tendencia  a  aumentar  la  proporción  de  las  poblaciones
nmunocomprometidas  como  consecuencia  del  avance  de  los
ratamientos  terapéuticos.  En  Estados  Unidos  se  estimó  que
a  población  en  mayor  riesgo  de  contraer  una  ETA  alcanza
n  20  %,  sumando  aquellos  con  deﬁciencias  inmunológicas,
ncianos  y  embarazadas6.
En  cuanto  a  las  tecnologías  de  procesamiento  de
os  alimentos,  existe  una  clara  tendencia  hacia  el  pro-
esamiento  mínimo  para  conservar  las  cualidades  del
limento  fresco.  Sin  embargo,  la  disminución  de  los  nive-
es  de  procesamiento  debe  ir  acompan˜ada  del  estudio
e  su  efecto  en  la  pérdida  de  la  viabilidad  de  los
atógenos  alimentarios.  En  estos  casos  la  industria  pro-
esadora  de  alimentos  tiene  un  papel  fundamental  en
l  disen˜o de  los  procesos  y  en  el  correcto  monito-
eo  de  los  puntos  críticos  de  control.  También  en  esta
rea  existe  una  variedad  de  nuevas  tecnologías  de  pre-
ervación  de  alimentos,  como  el  uso  de  los  impulsos
umínicos,  el  ultrasonido,  las  altas  presiones  hidrostáticas
 varias  otras  más,  que  inactivan  patógenos  alimentarios
on  menor  deterioro  en  la  calidad  sensorial.  El  estudio
e  la  capacidad  letal  de  estos  nuevos  procesos  sobre
atógenos  alimentarios  vegetativos,  como  Listeria  monocy-
ogenes,  y  esporulados,  como  Clostridium  botulinum,
s imprescindible  para  asegurar  su  equivalencia  con  tec-
ologías  ya  establecidas,  como  lo  son  la  pasteurización  y
a  esterilización8.  No  menos  importante  para  la  inocuidad
e  estos  alimentos  con  procesos  mínimos  o  alternativos  es
l  desafío  comunicacional,  para  brindar  al  consumidor  la
decuada  información  respecto  de  las  condiciones  de  su
lmacenaje  y  preparación  segura.Las  previsiones  para  el  futuro  a  mediano  plazo  muestran
ambién  que  el  factor  ambiental,  representado  por  el  cam-
io  climático,  impactará  signiﬁcativamente  en  la  inocuidad
limentaria  y  en  la  diseminación  de  los  peligros  biológicos
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a  conocidos  o  en  la  aparición  de  nuevos.  Los  incrementos
romedio  de  temperatura  y humedad  predichos  para  algunos
scenarios  de  cambio  climático  alertan  respecto  de  la  posi-
ilidad  del  aumento  de  la  contaminación  de  los  alimentos
on  micotoxinas,  tanto  en  el  campo  como  en  la  poscosecha  y
l  procesamiento13. Esas  mismas  condiciones  climáticas  pro-
enderían  a  la  migración  de  vectores  de  zoonosis  a  regiones
ntes  templadas,  con  la  consecuente  emergencia  de  ETA  en
uevas  regiones  geográﬁcas.
En  el  caso  de  los  peligros  biológicos,  se  suman  como
actores  cruciales  los  cambios  evolutivos  que  permiten  la
parición  de  microorganismos  mejor  adaptados  para  resistir
os  escenarios  de  mayor  estrés,  entre  ellos  la  resistencia  a  los
ntibióticos.  Dichas  adaptaciones  ocasionan  un  aumento  de
a  virulencia,  al  adquirir  estos  microorganismos  mayor  capa-
idad  para  superar  las  barreras  defensivas  del  huésped.  A  su
ez,  los  intercambios  genéticos  entre  cepas  patogénicas  y
omensales  que  pueden  darse  en  los  reservorios  o  en  otros
mbientes  posibilitan  la  generación  de  nuevos  microorga-
ismos  de  mayor  patogenicidad.  Un  ejemplo  reciente  del
oder  de  los  microorganismos  para  evolucionar  potenciando
u  patogenicidad  es  la  aparición  de  una  cepa  de  E.  coli  ente-
oagregativa  (E.  coli  O104:H4)  que  adquirió  la  capacidad  de
roducir  la  toxina  Shiga  y  produjo  un  brote  en  Alemania,  con
.842  afectados  y  53  muertes,  entre  mayo  y  junio  de  20111.
e  manera  signiﬁcativa,  una  cepa  enteroagregativa  E.  coli
104:H4  ha  sido  comunicada  recientemente  como  causante
e  diarrea  en  Argentina  por  primera  vez2.
También  últimamente  han  adquirido  notoriedad  los  cam-
ios  evolutivos  que  permitieron  que  ciertos  virus,  como
os  virus  de  la  gripe  aviar  altamente  patógena  (Highly
athogenic  Avian  Inﬂuenza  [HPAI]),  hayan  dado  saltos  inte-
especies,  traspasando  su  potencial  patogénico  a  animales
e  abasto,  para  causar  nuevas  enfermedades  en  seres
umanos9.
La  acción  de  los  gobiernos  es  también  fundamental  como
actor  de  cambio  de  la  situación  futura  de  la  inocuidad  ali-
entaria.  Decisiones  políticas  como  la  armonización  de  las
egislaciones  entre  países  de  una  región  económica  (Unión
uropea,  Mercosur)  pueden  impactar  para  incrementar  el
ontrol  de  los  peligros  microbiológicos  en  el  comercio  de  los
limentos  y  mejorar  los  niveles  de  inocuidad  generales.
En  la  actualidad,  el  interés  está  también  enfocado  en
rear  herramientas  prácticas  para  conocer  la  posible  emer-
encia  de  peligros  alimentarios.  Estas  herramientas  buscan
ombinar  importantes  bases  de  datos  que  suministren  macro
 microinformación,  la  que  puede  ser  provista  a  productores,
rocesadores  e  importadores  de  alimentos.  La  macroinfor-
ación  se  reﬁere  al  monitoreo  de  las  tendencias  generales
e  las  ETA  en  el  mundo  o  en  las  regiones,  y  a la  evolución
e  los  factores  para  su  cambio,  mientras  que  la  microin-
ormación  es  la  que  proviene  de  los  datos  particulares  de
ada  cadena  alimentaria  y  de  los  cambios  que  se  producen
n  ellas.  Esta  información  debe  ser  actualizada  continua-
ente  para  detectar  alteraciones  o  desviaciones  respecto
e  prácticas  usuales  de  producción  en  cada  cadena.  Para
ste  análisis  es  necesario  contar  con  valores  históricos  o
íneas  de  base  de  la  incidencia  de  la  contaminación,  para
u  comparación  con  eventos  puntuales.  En  cooperación  con
nstituciones  del  ámbito  privado,  la  Agencia  de  Investiga-
ión  en  Alimentos  y  Ambiente  del  Reino  Unido  está  llevando
 cabo  una  iniciativa  referida  a  la  inocuidad  alimentaria
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denominada  HorizonScan,  para  aconsejar  a  los  productores
y  procesadores  de  alimentos12.
Esta  y  otras  iniciativas  similares  son  interesantes  inten-
tos  para  la  difícil  tarea  de  prever  nuevas  amenazas  para  la
inocuidad  alimentaria.
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